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ABSTRACT 
The aim of this research was to determine the nutrient content, antioxidant activity and the sensory 
characteristics of functional powder from pumpkin (Cucurbita moschata) and tempeh. The formula was 
consists of 15% pumpkin flesh powder, 35% pumpkin seed powder, and 50% powder tempeh. The nutritional 
component was determined by proximate and spectrophotometric analysis, DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhidrazyl) assay for antioxidant activity, and the sensory characteristics was analyzed by 39 semi-
trained panelists using 3 types of beverage i.e water, orange juice and milk. The results showed that the 
functional powder contained 6.84±0.09% moisture, 3.18±0.02% ash, 35.15±0.07% fat, 30.15±0.35% 
protein, 20.85±0.35% carbohydrate, 3.86±0.02% crude fiber, 308.85±0.55 ppm total carotene, 515.00 
ppb chromium, and 4.59% total sugar. Antioxidant activity of functional powder was 6765.88 ppm. 
According to the panelists, orange juice has the best sensory characteristics. This functional powder 
qualified for diabetic, futhermore investigate needed to improve the sensory characteristics and 
nutritional interactions.
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ABSTRAK
Penelitian bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi, aktivitas antioksidan, dan karakteristik sensori 
formula bubuk fungsional berbahan labu kuning serta tempe. Formula yang digunakan terdiri atas 15% 
bubuk labu kuning, 35% bubuk biji labu, 50% bubuk tempe. Komponen gizi ditentukan berdasarkan 
dengan analisis proksimat dan spektrofotometri, aktivitas antioksidan metode DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhidrazyl), serta karakteristik sensori formula dianalisis dengan bantuan 39 panelis semi terlatih 
menggunakan tiga jenis media minuman yaitu air putih, jus jeruk dan susu. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa bubuk fungsional mengandung 6,84±0,09% kadar air, 3,18±0,02% kadar abu, 35,15±0,07% 
lemak, 30,15±0,35% protein, 20,85±0,35% karbohidrat, 3,86±0,02% serat kasar, 308,85±0,55 ppm 
betakaroten, 515,00 ppb kromium, dan 4,59% total gula. Aktivitas antioksidan bubuk sebesar 6765.88 
ppm. Karakteristik sensori pada media jus jeruk lebih baik dari media lainnya. Bubuk fungsional ini 
dapat dimanfaatkan sebagai alternatif dalam manajemen diabetes, namun perlu peningkatan karakter 
sensori serta telaah interaksi gizi yang lebih mendalam.
Kata kunci: aktivitas antioksidan, bubuk fungsional, kandungan gizi, sensori
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PENDAHULUAN
Pangan fungsional adalah pangan olahan 
yang mengandung satu atau lebih komponen pa-
ngan yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai 
fungsi fisiologis tertentu diluar fungsi dasarnya, 
terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat 
bagi kesehatan (BPOM RI 2016). Menurut Ka-
zeem dan Davies (2016), pangan fungsional 
adalah makanan dan minuman yang mampu 
mencegah, melindungi dan atau mengobati suatu 
penyakit dan juga memiliki nilai gizi yang baik.
Perkembangan intervensi gizi penyakit 
yang erat kaitannya dengan jenis makanan, perlu 
mengikuti perkembangan pangan. Saat ini mun-
cul tren minuman bubuk (powder drink) yang 
terbuat dari berbagai buah, sayur, dan biji yang 
mengandung senyawa antioksidan dan protein 
whey (Suratno et al. 2014).
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Labu kuning (Cucurbita moschata) meru-
pakan pangan lokal yang memiliki bukti ilmiah 
mampu mengontrol gula darah. Beberapa pene-
litian pada tikus yang dibuat diabetes menunjuk-
kan ekstrak labu kuning (Cucurbita moschata) 
memberikan efek hipoglikemik dan bertindak 
sebagai antidiabetes (Adams et al. 2011; Chang 
et al. 2014), ekstrak labu kuning (Cucurbita mos-
chata) dan bubuk bijinya dapat memperbaiki sel 
islet pankreas dan produksi insulin (Makni et al. 
2010; Jin et al. 2013). Menurut Glew et al. (2006) 
minyak biji labu kuning (Cucurbita moschata) 
juga mengandung mineral kromium yang dike-
tahui berperan dalam metabolisme karbohidrat, 
dengan penyerapan kromium terbaik <40 mcg 
per sajian (Garcia et al. 2001).
Selaras dengan hal tersebut kedelai dan 
berbagai olahan fermentasi kedelai telah lama 
diketahui dapat mengontrol kadar gula darah, 
mengurangi resistensi insulin serta meningkatkan 
sensitivitas insulin (Park et al. 2012; Matsukawa 
et al. 2015). Kandungan flavonoid isoflavon pada 
tempe khususnya daidzen dan genistein sangat 
bermanfaat bagi tubuh (Esteves et al. 2011). Tem-
pe merupakan sumber protein yang baik, yang 
dibutuhkan untuk regenerasi sel. 
Pengolahan daging buah dan biji labu ku-
ning serta tepung tempe menjadi minuman fung-
sional dalam bentuk serbuk (bubuk) dirasa cukup 
potensial, agar manfaatnya dapat dinikmati lebih 
praktis. Oleh karena itu, sebagai landasan man-
faatnya, komponen zat gizi, kemampuan antiok-
sidan, serta karakteristik sensori campuran bubuk 
ini perlu diteliti. 
METODE
Desain, tempat, dan waktu 
Penelitian ini merupakan penelitian ekspe-
rimental, dilaksanakan pada bulan Desember 
2016 sampai dengan Juni 2017. Pengujian dilaku-
kan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech 
(SIG) Bogor, Laboratorium Balai Besar Industri 
Agro (BBIA) Bogor, Laboratorium Biofarmaka 
IPB dan Laboratorium Organoleptik Gizi Ma-
syarakat IPB.
Bahan dan alat
Bahan yang digunakan untuk campuran 
bubuk kering yaitu 15% bubuk labu kuning, 35% 
bubuk biji labu dan 50% bubuk tempe diketahui 
mengandung total gula 4,59% dan kromium 50,15 
mcg/100 g. Bahan kimia yang digunakan yaitu 
2,2-diphenyl-1-picrylhidrazyl (DPPH), vitamin 
C, asam asetat, dan CH3COONa, dipilih dari 
merek Sigma-Aldrich (St. Louis, MO) dan Merck 
(Darmstadt, Germany), dengan mutu minimal 
pro-analysis dan pure diperoleh dari toko kimia. 
Bahan kimia lain yang biasa digunakan dalam 
analisa proksimat. Media yang digunakan dalam 
pengujian sensori yaitu air mineral, jus jeruk dan 
susu cair plain, merupakan produk komersial top 
brand.
Analisis kandungan gizi menggunakan alat 
uji proksimat. Alat yang digunakan dalam anali-
sis antioksidan adalah spektrofotometer (Specord 
210, model analytikjena). Analisis kandungan 
kromium  dengan Atomic Absorbance Spectro-
photometer (ICP OES Agilent type 720 detector 
CCD), serta total gula dengan High Performance 
Liquid Chromatography (Waters 2695 - Alliance 
Model, Milford, USA). Pengujian organoleptik 
menggunakan kuesioner sensori dan alat saji.
Tahapan penelitian
Analisis fisikokimia bubuk fungsional. 
Komponen gizi diketahui melalui analisis proksi-
mat meliputi analisis air (SNI.01- 2891-1992, 
butir 5.1), kadar abu (SNI.01- 2891-1992, butir 
6.1), kadar protein (SNI.01- 2891-1992, butir 
7.1), kadar lemak (SNI.01- 2891-1992, butir 8.1), 
karbohidrat (metode by difference), serat kasar 
(SNI.01- 2891-1992, butir 11). Komponen to-
tal karoten dan kromium menggunakan metode 
spektrofotometri, total gula dengan metode Luff 
schoorl.
Analisis aktivitas antioksidan. Pengujian 
ini dilihat berdasarkan kemampuan antioksidan 
dalam menangkal radikal DPPH merujuk pada 
penelitian Salazar et al. (2009) dan Wu et al. 
(2014). Mekanisme penangkalan ditentukan oleh 
penghilangan warna dari radikal DPPH. Sampel 
uji dicampur dengan etanol (1 mg/ml) pada be-
berapa konsentrasi etanol berbeda. Selain itu juga 
disiapkan larutan DPPH yang terdiri dari 1,3 g 
DPPH dicampur etanol pro analisis hingga 25 ml. 
Sebanyak 0,5 ml larutan sampel dipipet untuk di-
masukkan ke microplate lalu penambahan 0,5 ml 
larutan DPPH. Setelah itu campuran diinkubasi 
pada suhu ruang dan gelap selama 30 menit. Ke-
mudian absorbansi diukur dengan spektofometer 
pada panjang gelombang 517 nm. Demikian pula 
pada blanko atau kontrol. Kontrol yang diguna-
kan dalam penelitian ini adalah Vitamin C. Akti-
vitas antioksidan dinyatakan sebagai persentase 
dihitung sesuai dengan rumus berikut.
Absorbansi kontrol adalah absorbansi laru-
tan DPPH ditambah vitamin C dan absorbansi 
sampel adalah absorbansi larutan DPPH setelah 
penambahan sampel. Nilai konsentrasi peng-
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hambatan aktivitas radikal bebas seba-nyak 50% 
(IC50) dihitung dari persamaan grafik persentase 
penghambatan.
Analisis karakteristik sensori. Pengujian 
karakteristik sensori dilakukan menggunakan 
tiga media minuman yaitu air putih, jus jeruk, dan 
susu cair. Media minuman merupakan produk 
komersial top brand. Pengujian sensori terdiri 
atas hedonik dan mutu hedonik meliputi atribut 
warna, aroma, tekstur dan rasa metode skala 
1-9 dilakukan oleh 39 orang panelis semi terla-
tih yang merupakan mahasiswa gizi IPB (Usha 
et al. 2010). Skor mutu hedonik dikelompokkan 
de-ngan nilai tengah sebagai batas kecendrungan, 
sedangkan skor hedonik dikelompokkan menjadi 
tiga yaitu ≤3 tidak suka, 3-6 agak suka, dan ≥6 
suka (Yuni et al. 2016). Penilaian dilakukan pada 
media dengan dan tanpa penambahan bubuk 
fungsional. Setiap 20 g bubuk dicampur dengan 
150 ml media minum, dan disajikan sebanyak 20 
ml.
Pengolahan dan analisis data
Pengolahan data dilakukan dengan meng-
gunakan Microsoft Excel 2007 dan  IBM SPSS 
16. Data hasil kandungan zat gizi produk, di-
analisis secara deskriptif berdasarkan nilai rata-
rata, sedangkan nilai IC50 aktivitas antioksidan 
dihitung berdasarkan persamaan grafik linear. 
Untuk mengetahui pengaruh penerimaan sebe-
lum dan setelah penambahan bubuk fungsional 
pada media minum, digunakan uji paired t-test 
dan Wilcoxon (α=0,05). Penentuan media dengan 




Kandungan gizi bubuk fungsional
Tabel 1 menunjukkan bahwa  nilai kadar 
air bubuk fungsional adalah 6,84±0,09%. Nilai 
ini telah memenuhi standar mutu kadar air minu-
man bubuk yang ditetapkan dari SNI 01-4324-
1996, yakni kurang dari 10% (Mawardi et al. 
2016). Kadar air pen-ting sebagai indikator daya 
simpan produk pa-ngan, semakin tinggi kadar air 
semakin rendah masa simpan dan semakin butuh 
perlakuan khusus dalam penyimpanan.
Kandungan protein formula bubuk fung-
sional lebih tinggi dari bubuk labu kuning dan biji 
labu kuning namun lebih rendah dari nilai protein 
tepung tempe. Kandungan protein dipengaruhi 
oleh komposisi bahan campuran dan proses pe-
ngolahan. Tempe sebagai proporsi terbesar dalam 
campuran bubuk fungsional memiliki kandungan 
protein terbesar dibanding kedua bahan lainnya. 
Menurut Viguiliouk (2015) konsumsi sumber 
protein nabati dapat memperbaiki kontrol glike-
mik pada individu dengan diabetes.
Kandungan lemak total pada formula bu-
buk fungsional lebih tinggi daripada bubuk labu 
kuning dan tempe, namun masih lebih kecil dari 
bubuk biji labu kuning. Lemak nabati yang ber-
asal dari tempe biji labu kuning dan kacang kede-
lai merupakan lemak tak jenuh yang baik untuk 
kesehatan. Menurut Morrison et al. (2015) dan 
Zhao et al. (2015) minyak biji labu kuning dapat 
memperbaiki dislipidemia dengan menurunkan 
kadar kolesterol LDL dan trigliserida, menipis-
kan aterosklerosis dan memberi efek antiinfla-
masi. 
Karbohidrat total pada formula bubuk jauh 
lebih kecil dibandingkan bubuk labu kuning, na-
mun masih lebih tinggi dari pada bubuk biji labu 
dan tempe. Hasil uji gula total sebesar 4,59 % 
menyatakan bubuk ini memenuhi syarat minum-
an rendah gula maksimal 5% (BPOM 2016). 
Aktivitas antioksidan bubuk fungsional 
Penentuan aktivitas antioksidan bubuk 
fungsional dilakukan menurut metode DPPH 
(2,2-diphenyl-1-picrylhidrazyl). DPPH meru-
Parameter Bubuk labu kuninga Bubuk biji labu kuningb Bubuk tempec Bubuk fungsional*
Kadar air (%) 6,37±0,86 2,54±0,02 3,95±0,37 6,84±0,09
Kadar abu (%) 5,39±0,97 3,21±0,16 1,48±0,24 3,18±0,02
Protein (%) 5,06±0,20 36,47±0,48 49,88±0,46 35,15±0,07
Lemak (%) 1,16±0,29 51,01±0,28 29,06±0,30 30,15±0,35
Karbohidrat (%) 82,02±1,38 6,77±1,33 14,49±0,34 20,85±0,35
Serat kasar (%) 9,51±2,39 4,43±0,59 5,08±0,43 3,86±0,02
Total Karoten (ppm) 2147,2d td td 308,85±0,55
Kromium (ppb) 639,35* 491,33* 465,15* 515,00
Total gula (%) 24,3* 1,15* 0,63* 4,59
*Hasil analisis; aTrisnawati et al. (2014); bEl Adawi dan Taha (2001); cMursyid (2014); dManasika dan Widjanarko (2015); td: 
tidak dianalisis.
Tabel 1. Kandungan gizi bubuk labu kuning, biji labu kuning, tempe, dan bubuk fungsional
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pakan radikal bebas yang stabil pada suhu kamar. 
Interaksi antioksidan dengan DPPH baik secara 
transfer elektron atau radikal hidrogen pada 
DPPH akan menetralkan karakter radikal bebas 
dari DPPH. 
Berdasarkan grafik aktivitas antioksidan 
(Gambar 1), diketahui bahwa bubuk fungsional 
memiliki kemampuan dalam  menghambat radi-
kal bebas DPPH, namun persentase hambatan-
nya masih rendah dibandingkan vitamin C yaitu 
rata-rata di bawah 3,5%. Kedua persamaan linear 
yang dihasilkan dari tiap titik persen pengham-
batan menghasilkan rata-rata nilai IC50 bubuk 
fungsional sebesar 6765,88 ppm. Nilai IC50 me-
nyatakan kemampuan pangan dalam menangkal 
50% senyawa radikal, semakin rendah nilai IC50 
maka semakin tinggi kemampuan bahan sebagai 
antioksidan (Topal et al. 2015).
Menurut Rustina et al. 2016, suatu zat 
dikatakan memiliki aktivitas antioksidan lemah 
jika nilai IC50 dari senyawa tersebut lebih dari 
150 mcg/ml atau setara dengan 150 ppm. Meski-
pun termasuk kategori lemah kemampuan antio-
ksidan bubuk fungsional ini lebih tinggi dari bu-
buk labu kuning dengan nilai IC50 sebesar 9.900 
ppm (Trisnawati et al. 2014) dan serbuk biji labu 
kuning dengan IC50 114.000 ppm (Pabesak et al. 
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2013), namun lebih rendah dari antioksidan te-
pung tempe dengan IC50 4.049,6 ppm (Mursyid 
2014).
Komponen fitokimia sebagai antioksi-
dan berperan melawan stres oksidatif sehingga 
mencegah memburuknya penyakit kronis pada 
manusia. Diet seimbang yang diperkaya dengan 
komponen bioaktif pada makanan tinggi anti-
oksidan, berpotensi memberikan perlindungan 
terhadap kerusakan metabolik (Sarkar & Shetty 
2014). Senyawa antioksidan juga dapat mence-
gah perkembangan komplikasi diabetes jangka 
panjang termasuk penyakit kardiovaskular, neu-
ropati, nefropati, dan retinopati (Bahadoran et al. 
2013). 
Karakteristik sensori bubuk fungsional 
Pengujian sensori dilakukan untuk me-
ngetahui respon atau kesan yang diperoleh panca 
indera manusia terhadap suatu rangsangan yang 
ditimbulkan oleh suatu produk. Karakteristik sen-
sori yang dilihat dari bubuk fungsional sebagai 
minuman meliputi mutu hedonik dan hedonik. 
Mutu hedonik terdiri atas atribut warna 
dilihat dari intensitas warna, atribut aroma dili-
hat dari keberadaan aroma labu kuning, aroma 
tempe, aroma langu, atribut tekstur dilihat dari 
tingkat kekentalan dan kehalusan cairan, atribut 
rasa dilihat dari tingkat kemanisan, tingkat rasa 
pahit dan keberadaan after taste. 
Tabel 2 menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan subjek pada media dengan dan tanpa 
penambahan bubuk fungsio-nal, beberapa atribut 
menunjukkan kenaikan dan beberapa atribut 
sebaliknya. Uji berpasangan terhadap kondisi 
penerimaan sensori berbagai media tanpa dan 
dengan bubuk fungsional menunjukkan bahwa 
hampir seluruh atribut di ketiga media berbeda 
secara nyata. Signifikan positif pada media air 
putih yaitu penambahan bubuk meningkatkan 
rasa manis dan tekstur kental pada air putih. Be-
berapa atribut yang tidak signifikan berbeda yaitu 
aroma labu, rasa manis dan after taste pada me-
dia jus jeruk, serta pada media susu yaitu atribut 
intensitas warna dan kekentalan.
Hasil tersebut menjelaskan bahwa peng-
gunaan media jus jeruk dalam konsumsi bubuk 
fungsional ini mampu menutupi atribut aroma, 
rasa, dan after taste bubuk fungsional dengan 
lebih baik. Penggunaan media atau campuran 
buah sebagai penambah citarasa minuman dapat 
membantu mengurangi kesan langu dari bahan 
minuman (Triastuti et al. 2013). Selain itu, nilai 
kekentalan  pada atribut tekstur media jus jeruk 
mengalami kenaikan yang signifikan. Intensitas 
warna dan kekentalan pada media susu tanpa dan 
Gambar 1. Grafik aktivitas antioksidan bubuk 
                  fungsional (a) ulangan pertama dan 
                  (b) ulangan kedua. 
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dengan penambahan tidak berbeda signifikan, 
menjelaskan bahwa bubuk fungsional ini tidak 
signifikan merubah warna dan kekentalan pada 
susu.
Penilaian hedonik pada produk meng-
gambarkan persepsi kesukaan (hedonik) panelis 
dalam menentukan media yang paling diterima. 
Atribut warna pada uji hedonik menggambarkan 
kesukaan panelis terhadap warna yang muncul 
dari pencampuran antara warna media dengan 
warna bubuk fungsional. Gambar 2 menunjukan 
hasil penilaian panelis terhadap atribut warna un-
tuk ketiga media adalah agak suka, dengan nilai 
kesukaan tertinggi adalah pada jus jeruk. Atribut 
warna dipengaruhi oleh komponen pembentuk 
warna dari bubuk dan media yang digunakan. 
Proporsi komponen labu kuning yang kecil 
dibandingkan dua komponen lainnya menyebab-
kan warna kuning tidak begitu menonjol, selain 
itu warna keruh pada bubuk mengurangi kecera-
han warna minuman sehingga penilaian panelis 
terhadap intensitas warna media dengan penam-
bahan bubuk justru menurun dibanding sebelum-
nya (Malinda et al. 2013).  
Media air putih adalah yang paling tidak 
disukai untuk atribut aroma, sedangkan nilai 
Tabel 2. Atribut mutu hedonik pada media minum tanpa dan dengan penambahan bubuk 
              fungsional
Atribut mutu hedonik Tanpa bubuk(Rataan ± sd)
Dengan bubuk
(Rataan ± sd) p
Air putih
     Intensitas warna 7,40±2,43 2,55±1,89 0,000**
     Aroma labu 0,43±0,78 2,12±2,23 0,000**
     Aroma tempe 0,43±0,74 5,52±2,37 0,000**
     Aroma langu 0,42±0,77 5,53±2,44 0,000**
     Kekentalan 0,29±0,58 4,14±2,23 0,000**
     Kehalusan 7,18±3,15 2,37±1,28 0,000**
     Rasa manis 0,87±1,62 1,45±2,05 0,050**
     Rasa pahit 0,55±1,29 5,04±2,80 0,000**
     After taste 0,60±1,40 6,02±2,31 0,000**
Jus jeruk
     Intensitas warna 7,32±1,31 4,68±2,36 0,000*
     Aroma labu 2,30±2,62 2,55±2,22 0,318    
     Aroma tempe 0,92±1,15 1,92±1,94 0,000**
     Aroma langu 1,38±1,71 2,32±2,03 0,001**
     Kekentalan 2,57±1,82 4,14 ±2,00 0,000*
     Kehalusan 5,96±2,07 2,61±1,53 0,000*
     Rasa manis 4,65±2,29 5,11±1,58 0,198
     Rasa pahit 1,90±2,24 2,65±2,06 0,013**
     After taste 4,49±5,55 4,31±2,46 0,342
Susu
     Intensitas warna 4,07±2,99 3,58 ±2,14 0,260
     Aroma labu 0,74±1,25 1,64±1,75 0,000**
     Aroma tempe 0,67± 1,16 3,10±2,51 0,000**
     Aroma langu 1,09± 1,70 3,24±2,47 0,000**
     Kekentalan 3,47±2,26 4,14±2,26 0,100
     Kehalusan 6,84±2,12 3,93±2,02 0,000**
     Rasa manis 3,30±2,16 2,24±1,90 0,006*
     Rasa pahit 0,97±1,50 4,19±2,82 0,000**
     After taste 2,83±2,66 5,08±2,80 0,000**
        *paired t-test signifikan pada p<0,05; **Wilcoxon signifikan pada p<0,05; Ket: Skor < 4,5 mutu cenderung lemah, 
            skor ≥ 4,5 mutu cenderung kuat
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aroma tertinggi dihasilkan oleh media jus jeruk. 
Hal ini disebabkan oleh mutu aroma tempe dan 
langu yang kuat pada media air putih dan susu. 
Sebanyak 85% panelis yang tidak menyukai aro-
ma media air dan 62,5% dari panelis yang tidak 
suka aroma media susu menyatakan aroma langu 
al. 2014). Selain itu, adanya after taste menye-
babkan rendahnya penerimaan rasa. Rasa jus je-
ruk yang lebih manis dengan aroma khas jeruk 
yang segar dapat menutupi after taste pada minu-
man (Triastuti et al. 2013).
Berdasarkan hasil penilaian uji hedonik, 
diketahui bahwa penerimaan panelis pada ketiga 
media berada dalam kategori tidak suka hingga 
agak suka. Penentuan media terbaik mengguna-
kan metode perbandingan eksponensial yaitu se-
tiap atribut mutu hedonik dan hedonik di ranking, 
kemudian ranking dijumlahkan. Media dengan 
penerimaan paling tinggi adalah yang memiliki 
jumlah rangking terkecil yaitu jus jeruk.
KESIMPULAN
Bubuk fungsional memiliki kandungan 
gizi yang lebih lengkap, memenuhi syarat ren-
dah gula dan mengandung kromium sehingga 
dapat dimanfaatkan dalam manajemen diabe-
tes. Terkait bioavailabilitas kromium sebaiknya 
bubuk fungsional diminum tidak lebih dari 80 
g/kali konsumsi. Aktivitas antioksidan bubuk 
fungsional dalam kategori lemah namun lebih 
baik dari aktivitas antioksidan bubuk labu dan 
biji labu tanpa pencampuran. Karakteristik sen-
sori bubuk fungsional untuk atribut mutu dinilai 
masih kurang, intensitas warna kurang cerah, 
aroma langu, tekstur kasar serta keberadaan after 
taste pahit menjadi poin penting untuk perbaikan 
kedepannya. Penggunaan media jus jeruk mam-
pu memperbaiki nilai kesukaan terhadap bubuk 
fungsional, namun perlu di telaah lebih dalam 
termasuk kaitannya dengan interaksi zat gizi.
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